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DOLMALAR VE SARMALAR

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

Dolmalar ve sarmalar, Turk mutfagina has yemeklerdir. Dolma ve sarma kelimeleri Turk mutfaginin genis bir
cografyaya hediye ettigi iki kelimedir.

Dolmalar ve sarmalar eski Osmanli cografyasindaki pek ¢ok tlkenin mutfagina Turkce adiyla ge¢gmis, hatta
Osmanli sinirlarinin étesindeki mutfaklari bile etkilemistir. Bugin Isveg ten Polonya’ya, Balkan Glkelerinden
Magrip Ulkelerine, Ortadogu’dan Orta Asya’ya kadar uzanan ¢ok genis bir cografyada dolma ve sarma
yemekleri vardir ve godunlukla Tirkg¢eden alinti kelimelerle anilirlar.

Et ve sebzenin bir arada yorumlandigi dolmalar, Osmanl mutfak kiltirinden miras kalan ince lezzetlerdir. 1539
yllinda diizenlenen stinnet senliginde misafirlere, diger yemekler yaninda patlican ve asma kabagi dolmalari da
ikram edilmistir. 1ylzyilda Topkap! Sarayr’'nda hekim tarafindan mutfaklarda pisirilmesi énerilen yemekler
arasinda patlican dolmasi, koruklu kabak dolmasi, sogan dolmasi ve elma dolmasi vardir. 1ylzyila ait narh
listelerinde, patlican ve kabak dolmalari ile lahana ve asma yapragi sarmalari Istanbul lokantalarinda satilan
yemekler arasinda siralanir.

Dolma s6zcugu eski Turkce, Uygur dilinde tol kdkeninden gelen dolu kelimesinden tliremedir. Balkabadindan
sakiz kabag@ina, patlican, biber, domates basta olmak zere oyulabilen tim sebzelerin, hatta ayva, kuru erik,
elma, kavun gibi meyvelerin dolmasi yapilir. Bitlin kuzu dolmalari yaninda pili¢, hindi gibi kiimes hayvanlari
dolmalari ile uskumru, midye ve kalamar dolmalari gibi ¢esitli balik ve deniz mahsullerinin kullanildidi Grdinler,
teknik olarak ayni dolma kiltirinin uzantisidir.

Sarma, asma yapragindan lahanaya, sebze ve meyve yapraklarindan yabani otlara dek pek ¢ok yaprak tiiriine
sarilarak yapilan yemeklere verilen genel bir addir. Dolma ve sarmalarin gesitlemeleri goktur; etli, etsiz, piringli,
bulgurlu pek ¢ok cesidi yapilir, zeytinyaglilari ise apayri bir zenginlik olusturur. istanbul’da ve Anadolu’nun kimi
yerlerinde sarmalara, 6zellikle de zeytinyadl olanlara dolma dense de isimlendirme igin genellikle sarma
s6zcigu kullanilir.

Anadolu’nun cesitli ydrelerinde bahar aylarinda dogadan toplanan ebegiimeci, labada gibi yabani otlardan, ya
da fasulye yaprag, dut, ayva, kiraz yapraklari gibi meyve agaclarinin kérpe yapraklarindan sarma yapilabilir. Etli
sarmalarda i¢ harcin icine bakla veya kirik nohut eklemek ya da sarmalari tencereye dizerken altina bir kat
pirzola koymak, aralara can erig@i, kuru marddm erigi pestili yerlestirmek gibi farklliklar dikkati ceker. Zeytinyagl
sarmalarda ise harg igine yaprak sarmada visne, lahana sarmada haslanmis kestane veya birer adet midye
eklemek gibi farkli uygulamalar vardir.

Dolma ve sarma harcinda, etli veya etsiz olmasina bakiimaksizin bir miktar piring veya bulgur bulunur. Ozellikle
etli dolmalar icin kirik piring veya bulgur tercih edilir. Zeytinyagl doimalarda ise i¢ harcin tane tane olabilmesi
icin pilavlik piring kullanilabilir. Kirik piring kullanmak ekonomik olmanin yani sira lezzet ve kivam agisindan da
daha uygundur. Ozellikle etli dolmalarda kirik pirincin icindeki nisasta dolma suyuna daha rahat gecer, boylece
hem pirincin baglayici ve kivam koyulastirici 6zelligi daha etkin hale gelir hem de kiymanin lezzeti piring
tarafindan daha kolay emilir.

Dolmalar hem yas hem de kuru sebzelerle hazirlanabilir. Kuru patlican, kuru kabak, kuru acur, kuru biber veya
kuru domates 6zellikle Dogu Akdeniz ve Glneydodu Anadolu bélgelerinde dolma yapiminda kullanilir. Bu
boélgelerde etli veya etsiz dolma ve sarmalar kirmizibiber, nar eksisi, sumak eksisi, turung eksisi gibi aci ve eksi
tatlarla birlestirilir. Dolma ve sarmalarin i¢ harclar bdlgelere gére degisen baharat profilini ve eksi tonlarini
yansitir.
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